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ABSTRAK 
Beras hitam dikenal sebagai beras sehat karena adanya antosianin 
yang berperan sebagai antioksidan dan baik bagi kesehatan tubuh manusia. 
Beras hitam memiliki banyak keunggulan, namun pemanfaatannya masih 
terbatas hanya untuk dimasak menjadi nasi dan dimakan bersama lauk. 
Pemanfaatan beras hitam dapat dieksplorasi lebih lagi untuk diolah menjadi 
suatu produk pangan, salah satunya adalah kwetiau. Kwetiau adalah salah 
satu jenis mie yang terbuat dari beras, memiliki lebar 1(satu) cm, pipih, dan 
berwarna putih. Kwetiau dengan bahan baku beras hitam memiliki 
karakteristik mudah patah dan kurang elastis, sehingga dibutuhkan adanya 
penambahan pati. Pada penelitian ini digunakan dua jenis pati yang berbeda 
yaitu tapioka dan maizena. Penambahan jenis pati yang berbeda dapat 
mempengaruhi sifat fisikokimia dan organoleptik kwetiau beras hitam yang 
dihasilkan sehingga perlu ditinjau lebih lagi. Rancangan penelitian yang 
akan digunakan adalah Rancang Acak Kelompok (RAK) Desain Tersarang 
dengan jenis pati sebagai faktor sarang, yaitu tapioka dan maizena, serta 
konsentrasi penambahan pati sebagai faktor tersarang yang terdiri dari tiga 
taraf, yaitu 5%, 10%, dan 15%. Pengulangan pada percobaan ini dilakukan 
sebanyak empat kali. Analisa yang dilakukan meliputi, pengujian kadar air, 
pengujian ekstensibilitas, pengujian cooking loss, pengujian cooking 
yield,dan pengujian organoleptik. Hasil uji analisa varian (ANAVA) pada α 
= 5% menunjukkan adanya pengaruh nyata terhadap kadar air, cooking loss, 
cooking yield, ekstensibilitas, adhesiveness, dan organoleptik. Hasil 
penelitian dari kwetiau beras hitam adalah kadar air (57,70%-63,04%), 
cooking loss (1,39%-2,59%), cooking yield (133,03%-183,39%), 
ekstensibilitas (21,61 mm-31,14 mm), adhesiveness ((-628,27 g.s)-(-
4067,24 g.s), cohesiveness (0,199 g.s-0,235 g.s), lightness (34,96-36,93), 
chroma (2,67-3,36) dan hue (335,15-344,18). Kwetiau beras hitam dengan 
penambahan maizena sebesar 15% dan penambahan tapioka sebesar 10% 
paling disukai dari segi organoleptik. 
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ABSTRACT 
Black rice is known as healthy rice because of the anthocyanin that 
acts as an antioxidant and good for the health of human body. Black rice has 
many advantages, but the utilization is limited, only to be cooked into rice 
and eaten with side dishes. The utilization of black rice can be more 
explored to be processed into a food product, one of which is kwetiau. 
Kwetiau is a type of noodles made from rice, has 1 (one)  cm wide, flat, and 
white in colour. Kwetiau made from black rice has less elastic characteristic 
and is easily broken, resulting in the need of starch addition. The study uses 
two different types of starch, tapioca and corn starch. The addition of 
different types of starch can affect the physicochemical and organoleptic 
properties of black rice kwetiau that needs to be observed. The experimental 
design will be used for this research is Randomized Block (RAK) Nested 
Design with types of starch as the nest factor, namely tapioca and corn 
starch, and the concentration of starch addition as the nesting factor that 
consist three level include 5%, 10%, and 15%.  Replication in this 
experiment was done four times. The Analysis of Variants test with α = 5% 
showed that there were significant differences ini moisture content, cooking 
loss, cooking yield, extensibility, adhesiveness, cohesiveness and 
organoleptic. The results of study on black rice kwetiau was adalah 
moisture content (57.70%-63.04%), cooking loss (1.39%-2.59%), cooking 
yield (133.03%-183.39%), extensibility (21.61 mm-31.14 mm), 
adhesiveness ((-628.27 g.s)-(-4067.24 g.s), cohesiveness (0.199 g.s-0.235 
g.s), lightness (34.96-36.93), chroma (2.67-3.36), and hue (335.15-344.18). 
Black rice kwetiau with corn starch addition of 15%  and  tapioca addition 
of 10% was the most preferable for its organoleptic. 
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